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ForschuBackqualität und/oder Brotqualität?Qualitätsparameter beeinflussen das Backergebnis wenig
Backqualität spielt eine immer
wichtigere Rolle im ökologischen
Weizenanbau. Müller und Bäcker
stellen hohe Anforderungen an die
technologischen Backeigenschaf-
ten, weshalb die Landwirte zuneh-
mend unter Druck geraten und zum
Teil massive Qualitätsabzüge in
Kauf nehmen müssen. Demgegen-
über fühlen sich einzelne Bäcker
in ihrer Berufsehre verletzt, wenn
stets nach besserer Backqualität
gerufen wird: mit ihrem Können
würden sie aus jedem Mehl ein her-
vorragendes Brot zubereiten... Es
gibt Beispiele, die zeigen, dass dies
möglich ist. Folglich bleibt die
Frage zu klären: Was haben die im
Labor ermittelten Backqualitäts-
kriterien mit Brotqualität zu tun?
Problemstellung
Konventionelle Sorten bringen auf
schwächeren Standorten oft unbe-
friedigende Ergebnisse, da sie zur
Ausbildung einer guten Verarbei-
tungsqualität auf leicht verfügba-
re Nährstoffe angewiesen sind, die
sie häufig im biologischen Anbau
nicht finden. Düngeempfehlungen
machen nur dort einen Sinn, wo
die ohnehin nur in beschränkten
Mengen vorhandenen Hofdünger
bei anderen Kulturen abgezweigt
werden können.
Daher werden die Wünsche nach bes-
serer Backqualität immer mehr auch
an die Züchter weitergegeben. Je nach
Region sind die Anforderungen un-
terschiedlich. In Zuchtprogrammen
sind deshalb Schwerpunkte vor al-
lem auf Verbesserungen in den fol-
genden Kriterien zu legen:
• Feuchtklebergehalt: mindestens
23-25% (D); über 28% (CH)
• Kleberfestigkeit: Kleberindex
zwischen 50 und 80
• Sedimentationswert (Zeleny):
über 35 (D); über 50 (CH)
• Farinogramm: hohe Wasserauf-
nahme bei fester, anhaltender
Teigkonsistenz
Nur – ist es sinnvoll für den biolo-
gischen Landbau neue Weizens-
orten zu züchten und sich dabei
ausschliesslich an den klassisch-
konventionellen Qualitätskriterien
zu orientieren? Sind die Laborkri-
terien überhaupt brauchbar, wenn
es um die Voraussage der erziel-
baren Brotqualität eines Weizens
geht? Anhand unserer Backver-
suche soll diese Problematik dar-
gestellt und erörtert werden.
Ein neuer „Standard-
Backversuch”
Der am häufigsten angewandte
Standard-Backversuch, der Rapid-
Mix-Test (RMT), eignet sich nur
zur Voraussage der Volumenaus-
beute bei Weissmehl (Type 550).
Da Weizen aus dem biologischen
Anbau zu einem grossen Anteil mit
weit höherer Ausmahlung oder als
Vollkorn verarbeitet wird, haben
wir einen in fünfjähriger Vorarbeit
einen eigenen Backversuch ent-
wickelt, der mit zu 80% ausgemah-
lenem Mehl durchgeführt wird.
Damit soll vor allem eine bessere
Differenzierung der Sorten erzielt
werden als bei der Verwendung
von reinem Vollkorn- oder Weiss-
mehl. Ausserdem soll der Back-
versuch mit den geringen im Züch-
tungsbetrieb verfügbaren Mengen
(in der Regel pro Sorte weniger
als 500gr Körner) ein repräsenta-
tives Ergebnis liefern.
Vorgehen
Die Backversuche 1999 wurden
mit insgesamt 44 Weizenproben
aus den eigenen Sortenprüfungs-
versuchen des Jahres 1999 von den
Standorten Hombrechtikon und
Rheinau durchgeführt. Darunter
waren 17 ausgewählte Zuchtstäm-
me, 4 neue SATIVA-Sorten die
deutschen Sorten Bussard und
Batis sowie die zwei schweizeri-
schen Sorten Arina und Titlis.
Vermahlung: Die Vermahlung erfolgt
auf einer Egger-Labor-Walzenmüh-
le mit Siebsatz. Mit einem Mehlsieb
von 236 µ erhält man je nach Sorte
und Jahr 45 bis 55% Weissmehl im
Siebboden. Zu diesem Weissmehl
wird von der mittleren, dunklen Frak-
tion bis zum Erreichen von 80% des
eingefüllten Korngewichtes zugege-
ben. Die Grobkleie auf dem Vorsieb
wird verworfen. Auf diese Weise lässt
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ungsich auch von Sorten mit sehr unter-schiedlicher Kornhärte ein vergleich-bares Mehl für die Backversuche ge-winnen.Backversuch: Der Backversuch
wird in 6 Koenig-Brotbackauto-
maten „Le Boulanger” in Knet-
und Backformen von quadrati-
scher Grundfläche (Abbildung 2)
durchgeführt (250g Mehl, 7g fri-
sche Presshefe und 5g Salz). Da-
mit können sowohl die Knetdauer
als auch die Gärzeiten und -tem-
peraturen auf einfache Weise stan-
dardisiert werden. Sehr wichtig ist
die richtige Bemessung der Was-
serzugabe, denn gleich zu Beginn
des Knetens muss die gesamte
Wassermenge zugegeben werden,
eine nachträgliche Zugabe ver-
fälscht das Ergebnis! Wir haben
dazu eine eigene Kalibration für
das NIR-Gerät (Inframatic 8100
Near-Infrared-Reflexion-Spektro-
meter) erstellt. Die Wassermenge
wird bei jeder Mehlprobe geschätzt
und zubemessen. Der gesamte Back-
vorgang dauert 4 Stunden. Von je-
der der 44 Proben wurden (an ver-
schiedenen Tagen) zwei Brote her-
gestellt. Die Wiederholbarkeit hat
sich als sehr gut erwiesen. Mit die-
sem Verfahren wird in keiner Wei-
se ein Glanzergebnis des Bäcker-
handwerks erzielt. Es geht viel-
mehr darum, das breite Spektrum
der Sorteneigenschaften differen-
ziert zu erfassen und nach Mög-
lichkeit praktische Verarbei-
tungshinweise abzuleiten.
Brotbeurteilung und Degustation:
Nach dem Backen werden die Bro-
te ausgekühlt und 24 Std. bei Zim-
mertemperatur gelagert. Dann
werden Volumen und Gewicht be-
stimmt. Für die Beurteilung diente
uns eine Skala der Schweiz, Bäk-
kereifachschule Luzern. Sie um-
fasst sowohl die äussere (Volumen,
Krustenbeschaffenheit und Farbe,
Form und Stand, Riss), wie auch
die innere Beschaffenheit (Geruch,
Geschmack, Krumenfarbe, Po-
rung, Beschaffenheit der Krume).
(vgl. Kasten). Einige Überlegun-
gen zur Ausreifung und zur Bedeu-
tung der sensorischen Nahrungs-
qualitätseigenschaften wurden in
Lebendige Erde 1/1999 und 3/
2000 veröffentlicht.
Ergebnisse
Die Laborergebnisse der beiden
Standorte Hombrechtikon und
Rheinau unterscheiden sich deut-
lich: Hombrechtikon hat im Durch-
schnitt aller Sorten signifikant tie-
fere Feuchtklebergehalte (24.8%
gegenüber 31.5%) und eine leicht
höhere Kleberfestigkeit (Kleber-
index 75 gegenüber 64). Trotzdem
sind Volumen, Form und Stand so-
wie die Porung bei den Broten aus
Hombrechtikon leicht besser als
bei den entsprechenden Sorten von
Rheinau, die im
Vergleich jedoch
geschmacklich
merkbar besser ab-
schneiden (8.8
Punkte gegenüber
8.1 von max. 10
Punkten). In der
Brot-Gesamtbe-
wertung gleichen
sich die Unter-
schiede fast voll-
ständig aus (Hom-
brechtikon: 83.8
Punkte, Rheinau
82.2 von max. 100 Punkten) .
Das ausgewählte Sortenspektrum
enthielt neben den Standardsorten
die ganze Spanne von „tiefprozen-
tigen” Sorten wie beispielsweise
Batis (22.8%) und ARAS.22 (22.9%)
Blick in die Knet- und
Backform des Koenig-
Backautomaten.
1. Feuchtklebergehalt und Kleber-
index (mit Glutomatic, ICC-Standard
155):
Der Feuchtkleber besteht aus den
quellfähigen Proteinen Glutenin und
Gliadin, die beim Anteigen eine pla-
stisch-elastische Masse bilden und
wasserunlöslich sind. Der Kleber-
index ist ein Mass für die physikali-
sche Festigkeit des Klebers (Stärke
der Elastizität, bzw. Dehnbarkeit). Im
Gärprozess soll der Kleber die entste-
henden Gärgase einfangen, gleichzeitig
aber dehnbar und elastisch bleiben.
Eine genügend hohe Klebermenge
von ausreichender Festigkeit wird
daher für eine gute Backqualität als
wichtig erachtet. Neben dem Zurück-
halten der Gärgase hat der Kleber eine
weitere Funktion im Teigbildungs-
und Backprozess: beim Anteigen soll
er soviel Wasser aufnehmen, wie die
Stärke nachher beim Ausbacken zur
Verkleisterung benötigt. Wenn dieses
Verhältnis im Gleichgewicht ist, hat
das Brot gerade die richtige Feuchte.
2. Fallzahl (mit Falling Number 1400,
ICC-Standard 107):
Die Fallzahl ein Mass für die Aktivi-
tät des stärkeabbauenden Enzyms? -
Amylase im Korn und indirekt ein
Mass für dessen Ausreifungsgrad.
Ausgereifte Körner in der Samenruhe
zeichnen sich durch geringe Aktivi-
tät aus (Fallzahl 200 bis 350), unaus-
gereifte und auswuchsgeschädigte
Körner hingegen durch eine hohe Ak-
tivität (tiefe Fallzahl) und einer ex-
tremen Zuckerbildung, was einen
übermässigen Ofentrieb ergibt. An-
dererseits werden die Enzyme bei zu
schneller und zu heisser Trocknung
geschädigt (Fallzahl über 350).
3. Farinogramm (mit Egger Promy-
lograph, Abbildung 1):
In einem Farinogramm lassen sich das
Wasseraufnahmevermögen und die
Kneteigenschaften von Weizenmeh-
len ermitteln. Normalerweise wird
auch für das Farinogramm Weissmehl
(Type 550) verwendet; wir verwen-
den grundsätzlich Mehl von 80%
Ausmahlung. Mit 10g Mehl wird ein
Teig hergestellt, während 7min bei
27.5°C. und 125 U/min geknetet und
der Verlauf des Knetwiderstandes auf-
gezeichnet. Unter Wasseraufnahme-
vermögen versteht man die Wassermen-
ge, die ein Mehl aufnehmen kann, um
einen festgelegten, optimalen Knetwi-
derstand zu erreichen. Für die schnell-
laufenden Kneter wird eine hohe Was-
seraufnahme bei hohem, möglichst
wenig nachlassendem Knetwider-
stand gewünscht. Teige, die im Knet-
widerstand rasch und stark nachlas-
sen (wie beispielsweise die Sorte Asita,
vgl. Abbildung) erfordern eine scho-
nende Verarbeitung und ein entspre-
chendes bäckerhandwerkliches Kön-
nen. Daher macht es wenig Sinn, von
schlechter oder guter Backqualität zu
sprechen, vielmehr braucht jede Qua-
lität die ihr angepasste Verarbeitung.
Labor-Backqualitätskriterien
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24 Stunden nach dem Backen wur-
den die Bote nach den folgenden Kri-
terien beurteilt:
1. Volumen
Das Volumen wird mittels Rapsver-
drängung ermittelt und anhand einer
Tabelle in die entsprechende Note
transformiert.
2. Form und Stand
Obwohl die Brote in Formen ausge-
backen werden, lassen sich Form und
Stand anhand der Oberfläche beur-
teilen (rund – aufgewölbt – gewellt –
eingefallen).
3. Farbe der Kruste
(bleich – grau – zu dunkel –
unregelmässig).
4. Kruste
(absplitternd – spröde – zäh –
schwammig).
5. Riss
(blind – schwach – unregelmässig).
6. Geruch
Die Brote werden angeschnitten und
sofort wieder abgedeckt, weil sich der
charakteristische Duft sonst sehr
schnell verflüchtigt. Dann klappt man
ein Brot auf und hält die Nase in den
Spalt. Ist der Geruch fruchtig-säuer-
lich-frisch, unbestimmt-fade oder
herb bis muffig-dumpf? Negativ be-
wertet wurden vor allem Brote mit
entweder dumpfen und muffigen oder
mit stark fruchtigen Geruchsnoten.
7. Geschmack
Aus jedem Brot werden kleine Strei-
fen geschnitten. Man degustiert Rand
und Krume gleichzeitig und achtet auf
den ersten Eindruck (süsslich – fade
– säuerlich). Nach einigem Kauen
kommt man zum charakteristischen
Grundgeschmack (neutral – herb –
bitter) und schliesslich folgt der vor
allem im hinteren Gaumenbereich
wahrnehmbare Nachgeschmack. Ne-
gativ bewertet wurden Brote, bei wel-
chen sich der erste Eindruck rasch
verflüchtigt, und sich kein tragender,
neutraler Grundgeschmack bildet.
Brote mit stark ziehendem, bitterem
oder fremdem Nachgeschmack er-
hielten ebenfalls Abzüge.
8. Porung
(klein – satt – gross – unregelmässig).
9. Farbe der Krume
(hell – bleich – dunkel – unregelmäs-
sig).
10. Krume (Abbildung 3)
(trocken – bröckelnd – elastisch –
weich – schmierend).
Brotbeurteilungs-Kriterien
bis zu AIA.28 mit 33.8% Feuchtkle-
ber. Der Kleberindex reicht von
„sehr weich” bis „sehr hart”. Bei
der visuellen Beurteilung fiel auf,
dass die Brote vom Standort
Rheinau eine intensivere Krus-
tenfarbe aufwiesen (rötlich-gol-
den). Die Proben von Hombrech-
tikon waren meist blasser und
wirkten etwas grau.
Korrelation zwischen La-
bordaten und den Resul-
taten des Backversuchs:
Überraschenderweise finden sich
zwischen den Labordaten und den
Resultaten des Backversuches kei-
ne oder nur sehr geringe Korrela-
tionen: lediglich schwache Bezie-
hungen vom Kleberindex zur
Kruste (0.57) und zum Riss (0.51)
sind zu finden, sonst haben die La-
bordaten weder einen negativen
noch einen positiven Einfluss auf
das Backergebnis! Alle Korrela-
tionen liegen unter 0.5. Vor allem
die sensorischen Kriterien Geruch
und Geschmack stehen offenbar in
keinerlei direkter Beziehung zu ir-
gendeinem der im Labor erfassten
Kriterien. Eine Voraussage der
Brotqualität mit Hilfe dieser La-
boruntersuchungen ist daher nicht
möglich.
Korrelationen zwischen Felddaten
und den Resultaten des Backver-
suches: Auch zwischen den Feld-
daten und den Resultaten des Back-
versuches finden sich keine engen
Korrelationen: die meisten Werte
liegen im Bereich von 0 bis 0.3.
Die höchsten positiven Korrelatio-
nen zur Geschmacks-Note finden
sich bei beim Hektolitergewicht
(0.36), der Bestandesdichte (0.39),
der Halmlänge (0.46), und bei der
Bodenbedeckung des Bestandes
zum Zeitpunkt der Blüte (0.54).
Ein Braunrostbefall beeinflusst
den Geschmack ebenfalls leicht
positiv (0.36), während die Fusa-
rium-Infektion deutlich negativ
wirkt (-0.43).
Diskussion und Schluss-
folgerungen
Die beschriebenen Versuche zei-
gen, dass die Backqualitäts-Labor-
werte zur Voraussage des Back-
ergebnisses kaum aussagekräftig
sind. Die sensorischen Eigenschaf-
ten werden von guten Laborwer-
ten nicht positiv beeinflusst. Da-
mit bestätigen die vorliegenden
Ergebnisse frühere Untersuchun-
gen mit handgekneteten und frei-
geschobenen Vollkornschrot-Bro-
ten (Kunz et. al. 1995). Auch dort
konnte aus den Feuchtklebergehalt
und dem Kleberindex das Back-
ergebnis nicht vorausgesagt wer-
den.
Folglich wäre der Einfluss der
Backtechnologie genauer zu unter-
suchen. Dass sie eine weit grössere
Bedeutung für das Backergebnis hat
als die Labor-Backqualität einer
Sorte, zeigt auch eine Untersuchung
des Schweizerischen Bundesam-
tes für Landwirtschaft: 5 Groß-
bäckereien erhielten 15 Muster
von sortenreinen Mehlen der Qua-
litätsklassen I (=Top) bis V (=Bis-
kuit). Die Brotbeurteilung erfolg-
te nach der gleichen Skala wie im
hier vorgestellten Versuch. Selbst
bei „schlechten” Sorten variierte
das Backergebnis je nach Bäcke-
rei von „ungenügend” bis „sehr
gut”, während auch bei den „be-
sten” Sorten nicht wenige Brote
als „ungenügend” eingestuft wer-
den mussten (Grosjean-Sommer
1998).
Für den Züchter bleibt damit die
Frage nach einer einfachen Metho-
de, mit welcher sich die zu erzielen-
de Brotqualität einer Sorte ermitteln
lässt, offen. Immerhin beeinflusst
die Labor-Backqualität das senso-
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rische Backergebnis nicht nega-
tiv. Das heisst, dass die sensori-
schen Kriterien in irgendeiner
Weise zusätzlich in die Selektion
integriert werden müssen. Da sol-
che Untersuchungen jedoch sehr
aufwendig sind, können sie erst
bei fortgeschrittenen Zucht-
stämmen eingesetzt werden. Für
eine indirekte Selektion lohnt es
sich, jene Felddaten, die das sen-
sorische Ergebnis offensichtlich
positiv beeinflussen, genauer an-
Ein immer wiederkehrendes Pro-
blem im ökologischen Anbau von
Winterweizen, aber auch Dinkel
ist das mehr oder weniger starke
Auftreten des Weizenstein- oder
Stinkbrandes (Tilletia caries). Vor
allem in diesem Jahr ist durch die
ungünstigen Aussaatbedingungen
eine hohe Befallsrate zu verzeich-
nen. So führte eine künstliche In-
fektion mit 3000 bis 4000 Sporen
pro Korn im Versuch auf dem Dot-
tenfelderhof zu einem Befall von
rd. 70 % der Ähren. Solche Befalls-
werte haben wir in der Vergangen-
heit nur mit Infektionshöhen von
mehr als 30000 Sporen pro Korn
erhalten. Trotz des hohen Befalls-
druckes bestätigten unsere Beiz-
versuche, die 60 Varianten um-
fassten, dass der Steinbrand sehr
Aktuelle Versuchsergebnisse zur Weizensteinbrand-
bekämpfung
gut zu kontrollieren ist. Mit der
Behandlung des Saatgutes mit dem
Pflanzenstärkungsmittel „SBM”/
„Tillekur” (Gebr. Schaette KG)
wurden Wirkungsgrade zwischen
98,3 und 99,9 % erreicht, ohne dass
Einbußen im Feldaufgang festzu-
stellen waren (Tabelle). Dabei ist
besonders interessant, dass durch
die Verwendung von 1-prozentiger
Essigsäure nach Angaben von A.
BORGEN (DK) zur Anfeuchtung
von SBM und niedriger Anwen-
Wirkung des Pflanzen-
stärkungsmittels „SBM”/
„Tillekur” bei variierter
Anwendung und unter-
schiedlicher Konzentration
auf den Steinbrandbefall
von Winterweizen „Batis”
(4200 Sporen/Korn).
Dottenfelderhof, 2000
[WG= Wirkungsgrad;
E.s.= Essigsäure; *)
mittlerer Fehler; **)
Angaben je 100 kg Saatgut]
Dr. habil. Hartmut Spieß,
Institut für biologisch-
dynamische Forschung,
Zweigstelle
Dottenfelderhof,
Holzhausenweg 7,
61118 Bad Vilbel.
Farinogramme der Sorten
Bussard, Wega, Asita und
Pollux. Während Bussard
und Wega nach 3-4
Minuten Knetzeit im
Knetwiderstand deutlich
nachlassen, bleibt die
Teigkonsistenz von Pollux
anhaltend fest. Die Sorte
Asita zeigt einen raschen
Rückgang des Knetwider-
standes, der Teig wird
weich, wenn er zu stark
geknetet wird. Diese Sorte
braucht eine schonende
Verarbeitung.
Behandlung Feldaufgang % befall. Pfl. % WG %
unbehandelt 69,9 +-3,7* 69,48  +-6,04*   —
SBM 20%, 80% Wasser,     6l** 72,5 +-6,6 0,65 +-0,31 99,1
SBM 20%, 80% Wasser,     5l 77,6 +-3,3 1,18 +-0,50 98,3
SBM 20%, 80% E.s.(1%ig), 6l 73,9 +-2,2 0,86 +-0,35 98,8
SBM 20%, 80% E.s.(1%ig), 5l 73,5 +-4,0 0,76 +-0,25 98,9
SBM 15%, 85% E.s.(1%ig), 5l 73,5 +-4,7 0,07 +-0,07 99,9
SBM 10%, 90% E.s.(1%ig), 5l 73,2 +-3,5 0,37 +-0,18 99,5
dungskonzentration die höchsten
Wirkungsgrade erreicht wurden.
Es ist die Überzeugung des Autors,
dass in der ökologischen Praxis der
Weizensteinbrand kaum noch eine
Rolle spielen dürfte, wenn das
Saatgut vorbeugend oder generell
ab 20 Sporen pro Korn mit einem
zugelassenen Mittel wie „SBM”
behandelt wird. Die Praxiserfah-
rungen auf dem Dottenfelderhof
bestätigen dies. 
zuschauen. Es handelt sich aus-
nahmslos um jene Eigenschaften
und Umstände, die der Weizen-
pflanze den Übergang vom vege-
tativen Zustand in die Frucht-
bildung erleichtern. Ein genügend
dichter, gut deckender, längerer
Bestand „verfeinert” den einzel-
nen Halm und den Blattbereich,
hebt die Ähre stärker über den
Blattbereich hinaus und fördert
damit die Umwandlung aus dem
Blattbereich ins Korn sowie die
Ausreifung. Das Hektoliterge-
wicht ist unmittelbarer Ausdruck
davon, wie stark die Umwandlung
(Translokation) aus dem Blattbe-
reich in die Kornbildung und -ver-
dichtung erfolgt ist. Aus der Ent-
wicklungsynamik der Pflanze und
der Art ihrer Ertragsbildung lassen
sich somit Gesichtspunkte heraus-
arbeiten, die sich bereits in der
frühesten, rein visuellen Selekti-
on praktisch anwenden lassen. 
